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　　　　　　　　　　　　　　　　　　i；　現在の食生活の中で野菜，特に生鮮野菜がどのよ
うに位置づけられているかにっいて，社会的すう勢○
家庭経済？食し好・栄養・衛生などの面から考察を
加え・今後の生鮮野菜の生産・供給などに？いての
方策を立てるための参考に供したい．　　、一　　、
　1）　食の現状　　　　　’　　　　1
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ぐ　食料の生産・供給・消費の大きな流れとそれに関
係するいくっかの事柄をまとめて「食」という言葉
で現すと，包括的であって都合がよい．1この食につ
いて，主として消費の面からの資料を示す．
　　（1）食に影響を与える社会の基本的すう勢．
　食物は身体内に取り込まれ，生命と直接関係する
ものであるので，新奇のものを摂取することは危険
であり，いきおい食全般について保守的にならざる◆
を得ない．こ（？点対照的なのが「衣」である．しカ）
し，この食も社会の大きなすう勢からの影響は避け
られない．例えば，消費構造に｛ま著しい変化が生じ
ており，近年その変化は加速されているものと考え
られる．　　，　　、　、．，　二：．，
　第1表は食とその背景である社会との関連を求め
る場合，どこに重点力！あるかを示したものである．
表のその1は食生活の面，その2は食品工業の面か
ら解析したものであるが得られた二っの結果がか
なり類似していることが注目される．
　第1表その1について，野菜に関連づけて検討す
ると次のようである．
　①国際化　農産物自由化の方向．生鮮野菜∈のま
までは無理としても，半加工品，例えば漬物用塩漬
け野菜やコンピニエンスフード用水煮野菜などの輸
入が現実の問題となっている．
　②経済力上昇　エンゲル係数の低下．穀類摂取の
減少肉類摂取の増加などとそれに伴う摂取野菜の
種類の変化など食構造に対する影響がある．　一
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　 ｝　　 　　　 　　　・
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　　　　　　　　　　　1　　　　　　　　　　　　；
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　く
　③女性の地位向上　共働きの定着，女性の社会へ
の進出などから，～外食産業の発達，シ調理済み食品の
　　　　　　　　　　　　増加生鮮野菜摂取の減少が避けられない．　！、
　④教育の普及　教育費の増加，食料費への圧迫
（第1図参照）．⑤医療の普及，福祉社会化1高齢
　　　び　　　　社会化，健康への関心増加家計における非消費支
出（第1図）の増加と食料費への圧迫．健康食品の
蜘：頷配置麟の発達槻込熱てし・写，
寧スコミの発達④；⑤と相ま÷て・健鮪報
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第1表　「食」に影響を与える社会の基本的すう勢
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　　　　　　第1図　実収入の構成費
　　　　　　注）総務庁：家計調査年報3》による．
　　　　　　　　　エ　オがはんらんして頭で食べる人が増加し，いわゆる自
然食品や健康食品の購入が多くなる．また，食情報
のはんらんはグルメを養成し∫いわゆるグルメ食へ
のし好が増加する．
　⑦都市化　⑧と相まって，異質・多様化の時代を
もたらし，新しいものに対するアクセプタビリティー
（受げ入れの可能性）を増加させる三例互ば中国野
菜ブームに見られるように，新奇のものの受け入れ
は迅速であり，一方古いものの切り捨ても早い．参
　⑧工業化　⑦と相まって，食料自給率の低下をも
たらす．また自然のものに対するし好が強くなる．
生野菜・サラダし好はその例である．
　⑨核家族化　伝統の断絶，購入単位の減少などを
もたらす．いわゆるおふくろの味の衰退は煮物用野
菜の減少とっながり，少人数は野菜のミニチュア化
を求める．
　⑩車社会化　食料費の圧迫，郊外レストランなど
外食化め増加などに影響する．1、
　　②　食の消費動向
　消費の動向を知るには，家計調査3）（総務庁，農
家などを除く全国約八千世帯にっいて毎月実施），
栄養調査4）（厚生省，全国約2万人，11月の3日間
について），食料需給表（農林水産省調査）5）の数値
が参考になる．
　第1，2図から，消費支出のうち食料費の割合，
いわゆるエンゲル係数は低下傾向にあり，逆に非消
費支出が著しく増加していることが認められている．
非消費支出は税金・社会保険料などの公的負担であっ
て，これが家計に余裕を与えていない一因となって
いる．
　消費者物価指数は1980年度を基準（ioO）にして
示した．消費水準指数は実質的な消費支出の傾向を
把握するためのものであうて，1か月を30．4日（365
日／12），1世帯を4人とした消費支出を消費者物
価指数で除して，さらに1980年度を基準としたもの
である．両指数とも確実に上昇していることが認め
られる．
　支出構成比のうち，食料費以外にっいてみると，
交通通信・光熱永道・教育などの増加が目立っでい
て，公共的経費の値上げと自家用車保有の影響が大
きい．　　　　　　　　　　　　　　　　　・
　食料費の内訳をみると，全食料費と大部分の食品
たついて低下傾尚たある中で，外食と調理食品の割
合が増加しそおり，とれらを合わせた，いおゆる外
食が著しく利用されていることが認められる二この
著しい外食化の傾向は今後とも続くものと推定され
る．野菜・海草とその一部である生鮮野菜の構成比
は共に減少傾向にあり，大部分の食品の傾向と同じ
である．
　次に参考までに年間・各月の支出金額を第3図に
示した．生鮮野菜に対する支出が，正月支度の12月
と1月を平均した上で考察すると，冬期と夏期に少
ないことが注目される．　　…
　パ3ジ栄養素摂取の現状と推移’
　栄養素摂取の現状と推移は第2表，第4図に示し
たとおりで，平均値では，カルシウムを除いて所要
量（第3表）を充足していることになる．
　しかし，所要量を20％以上も上回る3，000kca1以
上の人が約30％，逆に20％以下の2，000kca1以下（D
人が約7％あって格差が目立ち，ひエネルギーの過剰
摂取とばらっきが大きくなっていることに注意を要
する状態である．　　　　’
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　　　　　　　第2表　栄養素等摂取量の年次推移
項　　目 1965年 1970年 1975年 1980年 1981年 1982年
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274 第3表　日本人平均11人1・日当たりの栄養
　一、i所要量・（推計年度：1990年）
項｛目 所要量
エネルギー　　　∫・12，000｛kcal
　　　たんぱく質・
　　　カルシウ云
　　　鉄、
　てビタミンλ’
　　　ビタミンB1；
　　　ピ名ミンβ21
｛，：　　ナイアシン〕1
　　　ビタミツC
　　　ビタミンD．．
・：　　65・　9
，：
　　　　0．69　∵〔、；11㎎
・11，800，IU
　・　　・0．8㎎
r　　l1．1㎎・・　（・←
　・　　13　㎎
　・　　50：㎎
　　　150　1U
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ナハ　　　　　　　ヒ　　ペ　　　　　　　　　　ぺ　ぐ　　　　　　　　　びの　　　　　　　　　　　メ　　　　　　　　　　ヌ
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　注）　公衆衛生審議会答申書6）による．　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　I　　l
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　性の大きい野菜の一っである．
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ギヤベツ騨費琴が多く指数も割合に下恒て
　　　　　　エた力鉄ビ』ビ’ビバビ　バ
第4図栄養熟摂取量と甑対象の平均栄養所要　がな漕易きが受け1かるものと考えらヘカパ
　　　量との比較　　　　　　1　　．．　　　　　　　済み野菜のヒントを与えるものである．　　．　・
　　　　　　、　．　．（、，．　い・、＿　：ジ。　　　　種々の野菜の月ごとの購入量は第5図に示したと
どにし鰍・煮物または漬物用である・　　～～一おりであ卒生響菜にう↓’て｛ま第3図鯵瞬
　逆に増加の著しいのは，北タス三ニンジン・生シ　　　茎葉菜類は夏期に購入の少ないもρが多く，・その
イタケである．レタスは生食・サラダに，、生シイタ　　　典型がハクサイ・ネギ・ホウレンソウ・カリフラワ・コ
　　　　　　　　　　　　　ゾ　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　　　　　　　　ひモ　　　　　　　　　　　ト　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　セ　　　　　　　　　　　　　　　　　　う　　　　　　　　　ナケは健康食品とレて需要が多か？たためと考えられ　　　である．夏期に適当な茎葉菜が売られていないため
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ノる．ニンジンは組織がき苔っと、していて冷凍r乾燥パ　　　と考えられるが，キャベツ・もやし・レタスがある
ボイルなどの加工に耐えることから，外食産業に多　　　程度不足を補っている．夏期型茎葉菜の隼産の検討
用されるためと考えられる．ニンジンは輸入の可能　　　が必要である1　　・　　・　一
　　　　　　　　　ラ　　　　ン　　い　レ　　　　　　　　　　　の　　プぽサ　　　　　　　　　　　・　第4表　食品群別摂取量の年次推移（全国平均1人1日当たり）1　‥
項　目 1965年 1970年 1975年 1980年1981年　　　F’：1982年
　　　’いも類’
　　　油脂類’　ン、
　　　豆類　　＿．，1
　　　緑黄色野菜三
　　　その他野菜
　　　・果実類
　　　海草類、　　、
1　調味し好飲料
’：パ@∵魚介類　、”、
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第5表」ｶ鮮野菜あ年間購入量の推移
　　　　（1970年に対する重量比率，％）
品　　目　・1965年1970年1975年1980年1983年
〔茎葉菜類〕『
キャベツ
ホゥレンソウ
ハクサイ
ネギ
レタス
カリフラワー
もやし
その他
108
111
116
115
109
35
70
169
100
100
100
100
100
100
100
100
100
96　　　87
105　　　96
9卍　　　96
85　　　60
86　　　72
139　　170
124　　113
102　　121
98　　　94
86
98
93
53
66
182
96
110
113
　　　　　　　　　　　　　　　　　し少なくて，根菜類や淡色葉菜が多くなっている．全
体として，この時期には種類が少なく，色彩に乏し
い．特に，北国や雪国ではこの傾向が強い．逆に夏
期では，果菜類が豊富であるが，葉菜類が乏しい．
　春と秋は全体として野菜が豊富で多種多様である
が，春は葉菜に，秋は根菜・いも類に特徴がある．
　消費者の立場からは，こうした変動ぱ少ない方が
望ましい．特に夏と冬に緑黄色葉菜が不足がちな点
に問題がある．
〔根菜類〕　　　107
カンショ　　　　110
バレイショ　　120
ダイコン　　　　111
ニンジン㌦　　　95
　　　いゴボウ　　　　　97
タマネキ　甲　　100
カブ　ド1　　103
レンコン　　　151㌧
タケノコ’@　　一
サトイモ　　　　　92’
その他パご　　“160
100
100
100
、100
100
，’
撃盾潤C
100
100
100
100
‘100
100
103’　103　　　100
107　　　93　　　98
111　　　　109　　　　104
95　　　93　　　94
110　　　　125　　　　131
85　　　77　　　78
io6　109　100〆
82　　　80　　　77
118　　　111　　　108
113　　107　　100．
87　　108　　　89
1112　、　　119　　　109
〔その他丁　　　95
さや豆　　　＾㌧・114
カボチャ，；ゴ、・89
キュウリ　　　．86
ナス　　　　卑
トマト　　　　や92」
ピーマン　　　　‘52
生シイタケ　　　ー
他のキノコ　　　ー
その他　　　　127
1品一
　100
い」00、
　100
　100
㌧100
　100
　100
　－
　100
101　　　’91、　　　85
　97　　　93　　　87
＞94　4　’103　　ノ‘　99
102　　．、8τ　　　80
　9σ　　74　　72
円97　　’95　　　88
、“ X7　P　　・94　＾　　　88
124　　　　172　　　　145、
一　　　（100）　　113
134　　　94　　　85
全体 ．103．8　　100　　　　　99．9　　　94．2　　　90．8
注）　総務庁：家計調査年報3）より算出した．
　　　　　　　　　　　｛
　逆に果菜類は春から夏にかけて消費が多い．キュ
ウリやトマ下などは一年中店頭にあるので，ほぼ同
じように売られているようにみえるが，思いの外，・
冬期の落ち込みが大きいごこれには冬期物の価格や
味の影響が大きいものと考えられる．～
　　　　　　　　　　　　　　　　　イ　根菜類・いも類は夏期の落ち込みが夫きい．ただ
し，タマネギやニンジン・’ゴボウの季節による変動
が少ないが，’これは比較的保存性が高いためと考え
られる．　　　　　　　　　　，　　　　一’一
　以上のことから，冬期には果菜類・緑黄色葉菜が
　2）　生鮮野菜特にその効用　　　i
　　　　　　　　　　　　　　　　　　｜
　生鮮野菜の成分を淡色野菜と緑黄色野菜に分けて
主要なものを示すと第6表のようになる．
　日本人の食生活において，生鮮野菜は栄養素の摂
取という点では次のように整理できる．
　エネルギー源……79kca1／日，全体の約3％
　たんぱく質∴…・5．5％
　脂質……1．0％
　炭水化物……4．1％
　ビタミン……A（カロチン），B1，　B2，　C，　Eの
　　　　　　・給源一　　：一　∵　　・1∴三
　ミネラル∴・こK，da，　Feなどの給源’　　パ
生鮮野菜は永分が多滞連厳の敵力ざ低いたぢ
土ネルギーや三夫栄養素の給源どしそぼ重要でばば
いがピタミジ㌃ミネラ）い食物繊維ぐダイエ：タリ∴
フテイバー）の供給源として，食において重要な働
　　ボリ　　タ　　　　　ツ　　　　ロ　　　　　　　　　　　　　　ノ　ご　　　　ニ　　ぐ　マ　　ヤプ
　こうした三大栄養素以外の成分は一般に緑黄色野
菜の方が淡色野菜よりも含有量が高い（第6～8表
参照）．
　生鮮野菜，特に生鮮緑黄色野菜の摂取によってが
んの発生が減少することが認められている（第9表，
第6図）．その抑制の機作については解明中である
が，疫学的にはその有効性は確実である．
　胃がん（腸上皮型）の発生と食品との関連を第7
図に示した．これはニトロソアミンの生成を中心と
したCorreaの仮説を拡大したものである．野菜は
亜硝酸の前駆物資である硝酸の供給者として，促進
作用を有しているが，生鮮野菜中のビタミシCは発
がん物資ニトロソアミンの生成を抑制する．また，
一生鮮野菜ジュースは焼け焦げ中の発がん活性成分の
活性を減少きせる効果がある．焼き魚や肉に生野菜
、本間：食生活と生鮮野菜 7
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第5図　1983年度の月ごとの野菜購入量
注）総務庁：家計調査年報3）により作製した．　　　　　　　　　一　　’　・．一・．
　　　　第6表　淡色野菜と緑黄色野菜の成分
淡色野菜 緑黄色野菜
項 目 ’ダイコハクサキャベ
ン　　　イ ’　ツ
　　　キュウトマト　　　’リ
廃棄率
可
食
部100
9
当
た
り
エネルギー
水分
たんぱく質
脂質
炭水化物
灰分
無機質
ビタ
ミン
A｛
　カロチン
　A効力
豊
ナイアシンC
カルシウム
りん
鉄
ナ．トリウム
カリウム．
　レチノールμg
備考（廃棄部位）
％　　10・　10、l
kca1　18　　　　12
994．5．95．9
9　　0．8　　1．1
9　　0．1　　0．1
9　　3．4　　1．9
9　　0．6　　0．4
9　　0．6　　0．6
㎎　β0　　35
㎎　　22　　36
㎎　　0．3　　0．4
㎎　　14　　　5　ノ
㎎240、230
　　　0　　　0
μ9　　0　　　13－－
IU　　O　　φ，、
㎎0．030．04
㎎一〇．020．04
㎎0．30．“4
㎎▼15・’　22ご
15　　　5
4　　16
92．4　　　95．0
　1．4　　0．7
　0．1　　0．1
　4．9　　3．3
　0．6　　0．4
　0．6　　0．5
43　　　9
27　　18
　0．4　　0．3
　6　　　2
210　　　230　．－
　0　　　0
18　　390
10　　220
　0．05
　0．05
　0．2
44
嚢藷ゲ　株完』笹元・
　　2　　10　　　5．、　　5
　　　　11　　　　18、．．　　25　　　　、32、
　　　　96．2　　　94．1　　　90．4　　　90．4
　　1．0　　1．1　　3．3　　1．2
　　0．2　　0．1　　0．2　　0．2．
　　　L6　　3．4　　3．6　　6．1
　　0．4　　0．7　　0．8　　1．0
　　0．6　　0．6　　1．7　　1．1
　　24㌧、　　16、，　　55　1，：　39
　　　　37．　　　，．27．　　　60　　　　36
　　0．4　　0．4　　3．7　　0．8
　　　　2　　　1　　・21　　26
　　　210　　　．220　　　、740　　・400・．，
　　　　0　　　0、　　・0　　　0
　　150・　　　41　　　　3，100　　7，300
　　　　85　　　　　23・　　　1，700　’4，1bo
　O．05　　・0．04　　　0．04　　．0．13　　　0．07
　0．03　　　0．04　　　0．04　　　0．23　　　0．05
　0．5　　0．2　　0．5　　0．6　　0．9
イへだへたへた株元麟・
15　　　35　　5　　　10
73　　　　43　　　　．21　　　　　12
78．5　　84．9　　91．9　　95．4
　1．7　　　　5．9　　　　2．8　　　　1．5
　0 2　　0．1　　0．1　　0．1
17．5　　6．7　　2．7　　　1．6
　1．2　　L1　　0．9　　0．6
　0．9　　1．3’　1．6　　　LO
24　　　　49　　　　90　　　　130
37　　　　120、　　　47　　　　　33
　0．6　　1．9　　1．9　　　1．1
　1　　　6　　50　　　40
370　　　　530　　　　610　　　　320
　0　　　0　　　0　　　0
850　　　．720　　　3，400　　1，500
470　　　400　　　、1，900　　830
0．1 　　　0．12　　　0．09　　　0．04
0．08　　　0．27　　　0．21　　　0．09
　 7　　1．2　・　0．8　　0．4
39　　　　160　　　　21　　　　　29
薙・茎，葉株元株元
注）　四訂日本食品標準成分表7）による．
（
t
8 北陸農業研究資料　Nα14（1986）
の付け合わせは味覚的にはもちろん，健康のために
も必要である．
　大腸がん（特に結腸がん）と食物との関連を第8
第7表　トコフエロール含量（㎎％）
品目 α β γ δ 計生理活性
図に示した．野菜を多くとる食事は，低脂肪高繊維
食であって，この図の逆となって，がんの発生が抑
制されることになる．低繊維食によって腸管内細菌
叢に変化が起き，それに伴つて高脂肪食によって多
量に分泌された胆汁酸が二次胆汁酸となる．この二
緑黄色野菜
ニンジン　　　0．09　ND
ホウレンソウ　・1．12、ND
ピーマン　　　0。36　ND
サ・ラダナ　　　0．27　ND
コマツナ　　　0．05　ND
ブロッコリー∵0．46　ND
淡色野菜
ダイコン　　　ND’ND
タマネギ　　ND噛ND
トマト　　　2．94　0．05
キャベツ　　　0．り69　ND
　　　　　　　　　モカブ　　　　　ND　　ND
ゴボゥ　　・、2．56　ND
サヤエンドウ　0．30　NI）
ネギ　　　　　ND　ND
第8表　ダイエタリーファイバー含量（乾物％）
0．25ND
ND
1．00ND
O．06
0．02　0．36
ND　　1．12
ND　　O．36
ND　　1．27
。ND　　O．05
ND・0．52
0．12
1．12
0．36
0．37
0．05
0．47
品目 ヘミセル　　セ　ル　　　　　　　　　DFロース　　　ロース
GF
ND　　ND
ND　　ND
1．42　ND
O．05　ND
ND　　ND
ND　　ND
O．07　ND
ND　　ND
ND　　ND　〃
ND　　ND
4、41　　3．10
0．74　．0．70
2．56「　2　56
0．37　　0．31　・
ND　　ND
4
・　　’
ふすま
芽キャベツ
カブ
ホウレンソウ
ブロッコリー
レタス
ダイコン
キャベツ1，
アスパラガス
ニンジン
タマネギ・
リンゴ
皮むきオレンジ
30．3　　　　10．8　　　　45．4
7．4　　　13．0　　　2L　9
1．4　　　15．2　　　19．4
3．8　　　11．4　　　17．6
2．0　　　13．6　　　18．4
i．2　　　　　13．3　　　　　16．0
5．5a　　　　7．6、　　　14．3
3．7　　　　　9．8　　　　14．2
2．4　　　　　9．1　　　　12．6
1．2・　　　6．6　　　　　9．2
0．9　　　6．2　　　7．6
2．9　　　 4．7　　　7．6
0．2　　　　1．7　　　3．7
11．7
12．2
，13．8
11．1
13．8
10．3
a11．4
8．4
9．5
5．7
6．1
3．7
2．7
注）　ND：≦0．001
　　生理活性値＝α＋0．3β＋0．1γ＋0．02δ
　　市川・富岡8）による．
’注）　DF：食物繊維
　　　CF：粗繊維
　　　森9）による．
第9表　部位別にみたがんの食生活関連要因∵
ごがんの部位 増加要因 減少要因
胃がん
r　　’　　　　　　　　　　ト　‘
高塩食品
魚類（特に塩干魚類）
米飯多食（穀類主食）
熱い飲物二食物　　’ト
不規則な食事
　）
牛乳・乳製品’『
果物
みそ汁（？）
　　　し：
大腸がん
高脂肪食
低繊維食　‘　　　　　〉
ビニル（直腸がん）
低血清コレステロール値｛？｝
高繊維食　　　．．　　　　に、
（穀類・豆類など）
良質のたんぱく質に富んだ食品
（チーズ・牛肉・魚類など）
日
食道がん
　　アルコール飲料
　　熱い飲物・食物　　　　　”‘
　　たんぱく質〔ビタミン・ミネ1ラルに乏しく
；・　栄養価の低い食生活
巳塞］・果物　　、，
良質のたんぱく質・ビタミン・｝
ミネラルに富む食生活
乳がん 高脂肪・高エネルギー食く特に成長期から思春期にかけて）’＾
肺がん 緑黄色野菜
カロチン・ビダミンA
　　富永lo）による．’
本間：食生活と生鮮野菜 ・9
ワースト生活者が
緑黄色野菜を毎日とった場合
　　　　　全部位カシし
ぼつこつ
　がん
肺
が
ん
いん頭
　　がんx
　　　こう㌻　r、　胃戚
　　　ベスト生活者に　肝蔵がん　皐ワースト生活者
　　　毎日喫煙が加わった場合、　　　’　パ㌧　　∵ご　r
第6図　生活習慣とがん危険度（ワース・ト生活者危
　　　険度を100とする）　一、
注）国立がんセンター平山疫学部長の発表（1984）による．
　ワースト生活者とは，毎日喫煙・飲酒・肉食をし，・緑黄
　色野菜を毎日は食べない人．
　　　　　　　　　　　　　＾　λ　　　　．　　　　1
　　　　　　　　　　　　　アロ　ロロロロロロコ　　　　　　　　　　　　　1冷葬転べ
　　米魚，野菜～喫煙1牛乳・乳製品1
蕩’
アミノ酸
熱分解物
（こげ）
∫，
川硝酸
’繭訴鋼
　胃粘膜上皮　　　腸上皮化生萎縮性胃炎　　一促巡作用
　　　　　　　　が。㌻〆　三瓢㌫
　　第7図，、胃炉ん（腸上皮型）発生仮説図？．
次胆汁酸が発がん促進因子であり，また，この二次
胆汁酸から発がん物資の隼成も考えられる・この外
低繊維食llζよiる便の停滞゜濃縮は結腸がんの促進因
子とな〔ている∵、ジ　．　．、　　一；∵
　3）・結び　　‘ニー　　　　’一・一
　食し好から言iコても，また栄養や衛生の点からも↓
野菜，特に緑黄色野菜は食生活上不可欠なものであ
るといえる．
　現実における野菜の供給をその消費の立場からみ
高脂肪・低繊維食
胆汁酸の分泌増加1
　　　　　脱水素化
二次胆汁酸．
　促
　進
　因　子　　　発がん物質
　　　　（20メチルコラトレン等）
便の濃縮
便の停滞
　　　　　　　　　　　結腸がん『
第8図　大腸がん（特に結腸がん）の発生仮説図8°）．
ると，それぞれの野菜にっいての季節変動が多いの
は当然としても：緑黄色野菜の消費合計がほぼ」二定
になることが望ましいので，その出荷も一定である
ことが期待される．特に緑黄色野菜の中心は緑色葉
菜であるので，“盛夏期と冬期の出荷の増加が望まれ
る．また，．今の社会はより高い自由度を求めている
ので，選択の可能性を高くする多種多品種の出荷が
求められる．　　　　　　　　！
　　　　　　　　　引用文献
　　　　　　　　　　　　　　1
’1）本間イ申夫（1981）食品生活アドバイザー養成講
　座テキスト　風土に合った食生活と健康づくりジ
　新潟県農林水産部、．　　㍉．
2）野村総合研究所（1982）みそ業界の将来展望に
　関する基礎調査’フェイズL全国味噌工協組連
∴合会㌧　　　　．　〒　ご・1∵ド”　　∴”　　－
3）総務庁（1984）家計調査年報一昭和58年．
4）厚生省（1984）国民栄養の現状一昭和57年1
5）農林水産省（1984）食料需給表一昭和57年．“
6）公衆衛生審議会（1984）日本人の栄養所要量等
　について（答申）二　1　　∵∵
，7）科学技術庁資源調査会’（1984）四訂日本食品標
　準成分表．大蔵省印刷局．’
8）市川富夫・富岡和久（1984）栄養と食糧　37，
　．291．　　　　　　．　　’、　　㍉　　　　　、’
9）森　文平（1980）栄養と料理　46（12），11＆’，
－10）富永祐民（1983）食料・栄養・健康．医歯薬出
　版．
